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SUMARIO 
El trabajo se realizó durante las estaciones de verano a otoño de 1988, sobre 
un total de 122 muestras, correspondiendo 82 a pescado congelado y 40 a cebi­
ches, en su mayoría de tipo "mixto"; todos procedentes de la ciudad de Lima. 
El procesamiento de las muestras y el aislamiento de los vibrio se efectuaron si­
guiendo la metodología recomendada por la FDA (1985), con algunas modifica. 
ciones. La identificación de las cepas se realizó en base a caracteristicas de co­
lonia, morfología celular y pruebas bioquímicas diferenciales. Se obtuvieron 57 
cepas presuntivas de vibriones halofílicos, de las cuales 42 procedieron de pes­
cado congelado y 15 de "cebiches"; se identificaron 5 cepas de Vibrio parahaemo­
Iyticus (8.8%) y 14 cepas de Vibrio alginolyticus (24.6%) 38 cepas de Vibrio 
no fueron especificados, catalogándose como Vlbrio sp. (66.6%). 
SUMMARY 
This work was carried out in 1988 during summer and autumn seasons. 122 
samples were tested; 88 from frozen fish, 40 from "cebiche" marketed in Lima. 
To processing and to isolate the halophilic vibri'On it was followed the suggestion 
of FDA (1985). characterization of ,the isolates were done on morphological 
and cultural characteristcs and brochemical tests 57 presumptive strains were 
isolated. 42 from frozen fish and 15 from "cebiches". 5 strains Were identified 
as Vibrio parahaemolyticus (8.8%) and 14 strains like Vibrio aIginolyticus (24.6'0). 
38 strains were characterized as Vibrio sp. (66..6%). 
INTRODUCCION 
Los vibriones se encuentran amplia­
mente distribuidos en ambientes acuáti­
cos y sobre organismos marinos (Baross 
1970; De Paola y cols., 1988). Algunas es­
pecies se encuentran asociadas con cua­
dros de gastroenteritis prodUcidos por el 
consumo de alimentos marinos crudos o 
semicrudos y por su inadecuado manipu­
leo (Barker, 1974; Blake y cols., 1980; Da­
disman y col. 1973). 
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A nivel internacional se han aislado 
especies del género Vibrio de moluscos. 
peces y otros organismos marinos emplea­
dos en la alimentación humana (Blake 
y cols., 1980: De Paola y cols., 1990; 
Earle y col.. 1975; West. 1989). 
En trabajos nacionales realizados 
previamente se han aislado Vibrio pa­
rahaemolyficus a partir de pescado fres­
co, moluscos y crustáceos (Guevara y 
cols., 1973; Miranda, 1976), lo cual hace 
posible pensar que este microorganismo 
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se puede encontrar en alimentos prepa­
rados a partir de estos productos al es­
tado semicrudo como el "cebiche", ali­
mento tradicional del Perú. 
En nuestro país, debido a la arrai­
gada costumbre de consumir pescado 
preparado bajo diversas formas, se hizo 
necesaria la búsqueda y determinación 
de vibriones holofílicos potencialmente 
patógenos para el hombre a partir de 
productos pesqueros frescos y procesados. 
MATERIAL Y METODOS 
El trabajo se realizó durante los me­
ses de Enero a Julio de 1988. Las mues­
Iras procesadas correspondieron a pesca­
do congelado y "cebiches". 
Las muestras de pescado congelado, 
en un número de 82, fueron adquiridas en 
los puestos de venta FRESCOPEZ y co­
rrespondieron en su totalidad a la especie 
marina Trachurus symetricus murphyi 
"jurel". 
Las muestras de "cebiche" en un nú­
mero de 40, fueron en su mayoría del ti­
po "mixto" (machas, charos, almejas'; to­
llo, calamar y variedades de pescado), 
las que fueron adquiridas en los lugares 
de expendio en el interior del mercado 
"polvos azules" y en puestos ambulato­
rios ubicados en diversos lugares del Cer­
cado de Lima. 
Las muestras se recogieron en bolsas 
nuevas de polietileno, con la codificación 
ccrrespondiente. El transporte se realizó 
en cajas, térmicas a 4°C de temperg~ra. 
El procesamiento de' las muestras ~n el 
laboratorio y el aislamiento de los vibrio 
de interés para el trabajo, se efectuó de 
acuerdo ,a la metodología recomendada 
por la FDA (Twedt, 1985), con glgunqs 
modificaciones establecidas, por los auto­
res. 
Se utilizó como diluyente solución sa­
lina peptonada cQP. 3% de ClNa,s~do 
de un pre-enriquecimiento en Caldo Tri¡r 
ticasa soya con 3% de CINa por 8 h. a 
35°C. El aislamiento se realizó en el Agar 
Tiosulfato·Ci trato-Bilis-Sacarosa (TCBS), 
incubados a 35°C, por 18 - 24 h. En el 
medio TCBS se procedió al reconocimiento 
presuntivo de las colonias de vibrlo to­
mando en consideración sus característi­
cas culturales, y su morfología celular. 
La identificación de los vibrlones ais­
lados se realizó mediante pruebas bioquí­
micas diferenciales, recomendadas, tanto 
en el Manual de la FDA (Twedt, 1985), 
como en el Manual de Bergey, (1984). 
RESULTADOS 
De un total de 57 cepas presuntivas 
de Vibrio aisladas, 42 (73.6%) correspon­
dieron a muestras de pescado congelado 
y 15 (26.4%) a muestras de "cebiche"; 
habiéndose identificado 5 cepas (8.8%) 
con características de Vibrio parahaemo­
Iyticus y 14 cepas (24.6%) con las de 
Vibrio alginolyticus; las 38 cepas restan­
tes (66.6 % ), cuyos resultados en las prue­
bas bioquímicas no fueron concluyentes. 
Sé. agruparon como Vibrio sp.(Tabla 1). 
La Tabla 2 muestra la distribución de 
los vibriones en el pescado de acuerdo a 
.las .zonas analizadas (agallas, mucus y 
contenido intestinal), observándose ,que 
la mayoría de las cepas proceden de las 
agallas. 
DISCUSION 
El aislamiento de las cepas de Vibrio 
parahaemolyticus y Vibrio alginolyticus 
a partir de pescado congelado. indican la 
gran resistencia de las eSPecies de Vibrio 
a las bajas temperaturas, por su carac­
terística de serpsicrófilps y altamente 
resistentes a las condiciones de "stress" 
(Beuchat, 1973).' . 
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En las muestras de "cebiche", la pre­
sencia del grupo microbiano en estudio 
disminuye considerablementl:i!; sin embar­
go, se han aislado cepas de Vlbrio no es­
pecificados en un alto porcentaje, lo que 
demuestra su persistencia a pesar del 
tratamiento al que han sido sometidos 
(ácido de limón y condimentos). La 
persistencia está relacionada con el cebi­
che recientemente preparado, especial. 
mente a base de mariscos o ttcebiches 
mixtos". 
En el pescado congelado la distribu­
ción de los vibrones halofílicos varía de 
acuerdo a la zona analizada del pescado, 
habiéndose aislado principalmente de las 
agallas y del mucus cutáneo, el mismo 
que se justifica por la función que cum­
ple cada estructura en el pez. 
El hallazgo de vibriones halofílicos en 
alimentos frescos y procesados de origen 
marino, constituyen un peligro potencial 
y continuo de toxiinfección alimentaria 
para el consumidor; motivo por el que se 
recomienda un control continuo de estos 
productos, especialmente en los meses de 
verano. 
TABLA 1 

DlSTRIBUCION NUMERICA y PORCENTUAL DE VIBRIONES HALOFILICOS 

AISLADOS DE MUESTRAS DE PESCADO CONGELADO Y "CEBICHES" 

Pescado Total de 
congelado Cebiches cepas 
Especies de Vibrio No. % No. :Yo No. % 
'...~"- Muestras 
V. parahaemolyticus 5 8.8 O O 5 8.8 
V. alginolyficus 12 21.8 2 3.6 14 24.6 
Vibrio sp. 25 43.8 13 22.8 3e 66.6 
TOTAL 42 73.6 15 26.4 57 100.0 
TABLA 2 

DISTRIBUCION DE LOS VIBRIONES HALOFILICOS EN MUESTRAS 

DE PESCADOS CONGELADOS 

Contenido Total de 
Agallas MUellS Intestinal cepas 
Especies de Vibrio No. % No. '10 No. % No. % 
V. parahaemolyticus 3 7.1 2 4.8 O O 5 11.9 
V. alginolyUcus 10 23.8 2 4.8 O 9 12 28.6 
V!brio sp. 12 28.6 8 19.0 5 11.9 25 59.5 
TOTAL 25 59.5 12 28.6 S 11.9 42 100.0 
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